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ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL DE ADMINISTRACIÓN DE HOTELES Y RESTAURANTES – PRIMER AÑO

CARRERA PROFESIONAL MÓDULOS / UNIDADES 
DIDACTICAS

SUB UNIDADES DIDACTICAS

TRANSVERSALES

Matemática Financiera Sociedad y Economía
Investigación Tecnológica Comunicación 

Técnicas básicas de
 restaurantes

UD.1: Servicio en restaurantes
UD.2: Bebidas alcohólicas
UD.3: Bebidas no alcohólicas
UD.4: Preparación de bocaditos y sándwiches

UD.1: Tecnología de pisos
UD.2: Mantenimiento y Organización de Áreas Públicas
UD.3: Recepción y atención al cliente
UD.4: Servicio de lavandería y lencería

Técnicas básicas de 
cocina

UD.1: Oferta gastronómica y aprovisionamiento
UD.2: Manejo de maquinarias, equipos y útiles de Cocina
UD.3: Aprovisionamiento de insumos
UD.4: Clasificación y propiedades de los alimentos de origen vegetal
UD.5: Clasificación y propiedades de los alimentos de origen animal.
UD.6: Puesta a punto y Mise en place
UD.7: Cocina internacional bases y elaboraciones
UD.8: Decoración y presentación de las elaboraciones Culinarias
UD.9: Servicio y post servicio en cocina

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

1. Hotel Escuela 
“Trujillo Señorial

2. TRUJILLO 
SEÑORIAL
 Salón “El 

Perol”
 Salón “Pasos 

y Totorales”
 Salón 

“Libertad” 

3. EVENTOS 
ESPECIALES

Gestión de calidad –(5S)

UD.1: Fundamentos Teóricos de la Gestión de la Calidad    
UD.2: Las 5 s               
UD.3: Aplicación de las 5 S en una Organización

Logística y almacenes UD.1: Logística de entrada, Almacenamiento y conservación      
UD.2: Inventarios y Logística de salida         
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PRIMER AÑO (I y II CICLO)
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HOTELES Y 
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ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL DE ADMINISTRACIÓN DE HOTELES Y RESTAURANTES – SEGUNDO AÑO

CARRERA PROFESIONAL MÓDULOS / UNIDADES DIDACTICAS SUB UNIDADES DIDACTICAS

Gestión y Operación en 
establecimientos de alojamiento / 

Tecnología de Pisos

UD.1: Introducción y organización de limpieza de habitaciones
UD.2: Insumos, materiales y equipos de limpieza
UD.3: Manejo de almacén
UD.4: Técnicas de limpieza de habitaciones y cuartos de baño
UD.5: Check List 

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

TRUJILLO SEÑORIAL
Salón “El Perol”
Salón “Pasos y 

Totorales”
Salón “Libertad” 

Eventos especiales.

Hotel Escuela “Trujillo 
Señorial”

Lavandería “Trujillo”

Gestión y Operación en 
establecimientos de alojamiento / 

Regiduría de Pisos

UD.1: Planificación y organización del departamento de pisos 
UD.2: Decoración y ambientación de habitaciones. 
UD.3: Auditoría de calidad 
UD.4: Seguridad y prevención en establecimientos de hospedaje

Gestión y Operaciones en 
Establecimientos de alojamiento / 

Cafetería y Snack

UD.1: El café: Historia, variedades, zonas de cultivo.
UD.2: Métodos de transformación del café y técnicas de preparación
UD 3: Maquinaria y materiales para el servicio
UD4: Elaboración, decoración y  presentación de los cafés

Gestión Comercial de Hoteles y 
Restaurantes /

Administración de Personal

UD.1: Estrategias para la conducción e incorporación del recurso humano 
UD.2: Estructura de compensaciones y Liderazgo Trabajo en Equipo
UD.3: Entrenamiento, capacitación del personal y Evaluación del 
desempeño

Gestión Comercial de Hoteles y 
Restaurantes /

Contabilidad comercial
UD.1: Fundamentos y Conceptos Básicos de la Contabilidad
UD.2: Introducción a la Contabilidad Comercial
UD.3: Contabilización Comercial y Contabilidad Tributaria

Gestión y Operación en 
establecimientos de Alimentos y 

Bebidas / Elaboraciones 
culinarias de alta cocina

UD.1: Posicionamiento mundial de la Cocina Peruana
UD.2: Técnicas y preelaboraciones
UD.3: Elaboraciones culinarias de la Costa
UD.4: Elaboraciones culinarias de la Sierra
UD.5: Elaboraciones culinarias de la Selva

Gestión y Operación en 
establecimientos de Alimentos y 
Bebidas / Gestión y diseño en 

cocina

Gestión y Operación en 
establecimientos de Alimentos y 
Bebidas / Gestión y diseño en 

restaurante

UD.1: Ingeniería de menú
UD.2: Elaboración de la Oferta Gastronómica
UD.3: Gestión de compras
UD.4: Gestión de almacenes
UD.5: Estandarización de la producción

UD.1: Diseño de la oferta gastronómica y organización del comedor
UD.2: Decoración y ambientación del comedor
UD.3: Protocolo en restaurantes
UD.4: Etiqueta Social
UD.5: Introducción a la Enología 
UD.6: Protocolo de servicio del vino

TRANSVERSALES
Técnicas de expresión oral Gestión de la Calidad ii
Investigación Tecnológica ii                   Sociedad y economía 
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SEGUNDO AÑO (III y IV CICLO)



 

ADMINISTRACIÓN DE
HOTELES Y 

RESTAURANTES

ESTRUCTURA Y CONTENIDO CURRICULAR DE LA CARRERA PROFESIONAL DE ADMINISTRACIÓN DE HOTELES Y RESTAURANTES – TERCER AÑO

CARRERA PROFESIONAL MÓDULOS / UNIDADES DIDACTICAS SUB UNIDADES DIDACTICAS

Gestión Comercial de Hoteles y 
Restaurantes /

Contabilidad de Costos

UD.1: 
UD.2: 
UD.3:

PROYECTOS 
PRODUCTIVOS

TRUJILLO SEÑORIAL
Salón “El Perol”
Salón “Pasos y 

Totorales”
Salón “Libertad” 

Eventos especiales.

Hotel Escuela “Trujillo 
Señorial”

Lavandería “Trujillo”

Gestión Comercial de Hoteles y 
Restaurantes /

Legislación y Formación de 
Empresas

UD.1: 
UD.2: 
UD.3: 

Gestión de Eventos y tiempo Libre 
(Marketing y Eventos) /

Organización de Eventos

UD.1: Introducción a eventos y la oferta de eventos
UD.2: Proveedores y costos de los servicios
UD.3: Planificación y organización de eventos
UD.4: Pre evento, evento y post evento
UD.5: Evaluación técnica y económica

Gestión y Operación en 
establecimientos de alojamiento /

Recepción

UD.1: Organización de las actividades en recepción
UD.2: Reservas
UD.3: Check in
UD.4: Estadía del cliente
UD.5: Check out
UD.6: Evaluación técnica económica.

Gestión y Operación en 
establecimientos de alojamiento /
Gestión y diseño en alojamiento

UD.1: Planificación y organización del dpto. Recepción
UD.2: Gestión de reservas
UD.3: Técnicas de atención al cliente
UD.4: Manejo de Software hotelero
UD.5: Manejo de personal

TRANSVERSALES
Relaciones con el entorno de trabajo II
Investigación Tecnológica III Sociedad y economía 
Medio Ambiente y desarrollo sostenible Gestión Empresarial III
Formación y orientación laboral II Etiqueta y protocolo

Gestión de Eventos y tiempo Libre 
(Marketing y Eventos) /

Planes de Negocio / Proyectos

UD.1: 
UD.2: 
UD.3: 
UD.4: 
UD.5: 
UD.6: 

Gestión de Eventos y tiempo Libre 
(Marketing y Eventos) /

Marketing

UD.1: Conceptos básicos de marketing  
UD.2: Mix de Marketing 
UD.3: Plan de marketing
UD.4: Técnicas de Negociación y Ventas
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